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چکیده 


سیب زمینی از محصولات زراعی معسوب مي‌ شود که قابلیت نگهداری طولانی‌مدت دارد. نوع 
بسته‌بندی در کیفیت و ی ی ی این پژوهش به ر بررسی اتر 
روش‌های ذخیره‌سازی سیب‌زمینی در سردخانه شامل, نگهداری در جعبه چوبی, کیسه‌های توری. 
کیسه‌های پلی‌اتیلن سالم, کیسه‌های پلی‌اتیلن پانج شده و کیسه‌های پلی‌اتیلن شکاف خورده بر 
خصوصیات کمی و کیفی آن پس از شش ماه نگهداری در سردخانه انجام شد. اين مطالعه در قالب 
طرح کاملا تصادفی با سه تکرار اجرا شد. نتایج نشان داد که بیشترین و کمترین درصد افت به‌ترتیب 
در کیسه توری و کیسه پلی‌اتیلن سالم مشاهده شد که میزان اختلاف این دو تیمار از هم 4/2 درصد 
بود د. نگهداری غده در کیسه‌های پلی‌اتیلن سالم بیشترین و در کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده کمترین 
درصد پوسیدگی را نشان داد. بیشترین جوانه‌زنی غده‌ها در کیسه‌های پلی‌اتیلن سالم و پانچ شده 
مشاهده شد و در کیسه توری و جعبه چوبی کمترین جوانه‌زنی رخ داد. اختلاف بین بیشترین و کمترین 
درصد جوانه‌زنی در کیسه پلی‌اتیلن پانج شده و کیسه توری 16درصد بود. اختلاف معنی‌داری بین 
زو‌فای مخلی تکیات از سا ررص ها ی تا و فیل ماه ند بیشترین درصد نشاسته 
در کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده و کیسه توری و کمترین مقدار نشاسته در کیسه پلی‌اتیلن پانج شده 
مشاهده شد. نگهداری غده در کیسه توری بیشترین و در کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده کمترین درصد 
برگه‌های قهوه‌ای چیپس را نشان دادند. به‌طور کلی جعبه‌های چوبی, ایجاد شکاف در کیسه‌های 


پلی‌اتیلن و ایجاد پانج در کیسه‌ها برای کاهش درصد پوسیدگی و جوانه‌زنی غده‌های سیب زمینی 
می‌تواند راه‌کاری موثر برای ذخیره اين محصول در سردخانه باشد. 


واژه‌های کلیدی: بسته‌بندی, پوسیدگی. چیپس. سردخانه, انبارداری 


مقدمه 

سیب زمینی (ب تاک توطن صتاصعآهک.) 
گیاهی اتوتتراپلوئیر از خانواده سولاناسه است 
که مصرف سرانه ان د ر کشور به بیش از 35 
کیلوگرم در سال بالغ ۹ (احمدوند و 
حسن‌ابادی, 1395). سیب زمینی در جهان 

ده‌ترین محصول غده‌ای و چها رمین 

محصول زراعی پس از برنج, گندم و ذرت 
است (2005 ,۷0۸). سیب‌زمینی از مهم‌ترین 
مهمی در امنیت غذابی جهان دارد (,1۷0۸ 


11- عضو هیات علمي. پژوهشکدم علوم گیاهی, 
دانشگاه فردوسی مشهد. 

2 مدیر, کارخانه شرکت صنایع غذایی به ۳ مشهد. 
دعضدیر داهور تراعی سر کت .سای غذاین. نهآ رآ: 


مشهد. 
(- نویسنده مسئول: ۱ 
0 ۱ ۵۲0۲00۸۵ ناج طم وگو ز) 
1 1022067/15 :]10 


20017 تولید سیب زمینی به دلیل کاهش 
رقابت محصولات نقدی مانند ذرت, لوبیا و جو 
و همچنین افزایش نیاز مصرف کنندگان و 
صنایع, سیر صعودی دارد .21 6۶ 660۲96 
10 

سیب زمینی از محصولات زراعی نیمه 
فاسدشدنی است اما می‌توان آن را بیشتر از 
شش ماه در دمای 3- 4 درجه سانتی‌گراد در 
سردخانه نگهداری گرد. انبار کردن سیب زمینی 
در سردخانه و برای 
مصرف ‌کنندگان در خارج از فصل تولید 
ضروری است (2014 ,21 ۵۶ 00۲۵). در ایران 
بیشتر از 0 درصد تولید سیب‌زمینی در 
مناطق معتدل و سرد در طی فصل بهار و 
تابستان صورت می د- برداشت ۳ 
در هر فصلی از سال نبازهند نگهداری در 
شرایط کنترل‌شده ازنظر دما دارد بنابراین 
انبار کردن سیب‌زمینی پرای هر نوع مصرف 
اعم از تازه‌خوری يا فراوری در سردخانه 
ضروری است (احمدوند و حسن‌ابادی. 
135). روش‌های سنتی انبارداری سیب زمینی 
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قابلیت نگهداری این محصول را برای حجدود 60 
تا 70 روز دارند (2014 0 جاوته). 
ت پیشین در سیب زمینی 
تحت شرایط محیطی يا شر 
غیرسردخانه‌ای مانند ِ 0 و سیستم 
خنک کننده تبخیری (ید و فن) برای تعداد 
محدودی از ارقام قابل استفاده است (۳۵۴06 
۶ 2004111081 ۵1 6۶ و1۵ ,2003 ۲:0۲۳۲۵ ۵110 
6 2 6۶ ۵۵ :2005 .27). 
غده سیب‌زمینی دارای یک دوره خواب 
فیزیولوژیکی پس از برداشت است. طول 
دوره خواب وابسته به تنوع ژنتیکی و عوامل 
مانند شرایط انبارداری می‌باشد. 
ارقام تجاری شیب میتی ت شده برای 
فراوری و صنعت دارای دوره خوا ب کوتاه‌تری 
هستند و در این ارتباطٍ اختلالاتی ماد شبرین 
شدن؛ جوانه زدن؛ سمیت و غیره ایجاد 
مخ کزدد؛ بنابراین, ایجاد شرایط مناسب 
انبارداری برای اطمینان از کاهش خسارت 
اجتناب‌ناپذیر است (2007 ,616). 
کنترل جوانه‌زنی به‌صورت کارامد برای 
حفظ کیفیت غده و کاهش افت انبارداری 
افت وزن غده را افزایش دهد و منجر به بالا 
رفتن میزان قندهای احیاء شود (68 صمصاته۲ 
5 ,2). به علاوه, جوانه‌زنی غده باعث بالا 
رفتن سطح گیلیکو آلکالوئیدهای سمی می‌شود 
(2006 ,۳۳:68). جوانه‌زنی سیب‌زمینی را 
می‌توان با استفاده از مواد مختاة 
ضدجوانه‌زنی مانند (2012 ,21 6۵۶ حط؟) 01۳01, 
متوقف کننده‌های جوانه مانند اسانس‌ها ( 
03 , .21 66 1110100۴), تشعشع (رتعه‌طط۸ 
2 کاربرد (2011 ,۵1 6۶ 921۳27۵) و 
تیمار آب گرم (2008 ,۵1 6 10۳۵60۷ 1 
د. 
سیب‌زمینی یک محصول نیمه فسادپذیر 
است. با این وجود ذخیره ان در دمای پایین 
موجب ممانعت از جوانه‌زنی و اطمینان از 
استفاده مجدد در زمان مورد نیاز می‌باشد. در 
عین حال ذخیره سیب‌زمینی در دمای پایین 
موجب شیرین شدن* غده‌ها شده که این 
شرایط در فرایندهای صنعتی مشکل ایجاد 
می‌کند (2009 ,.ه ۵۶ 17260۷). اتفاقی که در 
نگهداری سیب‌زمینی در دمای پایین رخ می‌دهد این 
است که دز تتیجه فیتر و لیر آتزعمی؛ نشاسته 


صمطوم هتم -۱ 
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غیرقابل حل به گلوکز, فروکتوز و ساکارز 
قابل حل تبدیل می‌گردد 1990 رومصتا50۷). 
شیرین شدن غده‌ها باعث زوال کیفیت تجاری 
غده‌ها و موجچب قهوه‌ای 9 تلخ شدن 
فرآورده‌ها به دلیل شکل‌گیری آکریل آمید 
می‌گردد. آکریل آمید یک ترکیب سمی حاصل از 
پخت ۳9 به‌عنوان تولید ثانویه واکنش 
میلارد در حضور پیش ماده‌هایی مانند قندهای 
احیاء ( (گلوکز) و آمینو اسید (آسپرژیلوس) 
است ت (2002 2 ۶ صح1۷]0۲۲). 

کیفیت فراوردهای سیب‌زمینی توسط ماده 
خشک بالا و میزان قندهای 1 و ترکیبات 
فنولی پایین تعیین می‌گردد (,.21 6۶ ۵۸027 
09 ,.22 6۶ ۸0۲0 :1991). ماده خشک بالاء 
عملکرد و تردی چیپس را افزایش و میزان 
جذب روعن در فراوری را کاهش می‌دهد 
(ربله 6۶۶ عصمصحصمط ,2005 ر.لع 6۶ نطه5ع۳۵0۲ 
0 درصد پایین قندهای احیاء و محتوای 
فنول برای اجتناب از تیره شدن رنگ چیپس و 
تلخ شدن مزه آن ضروری است زیرا این 
عوامل تاثیر منفی بر انتخاب مصرف کننده 
خواهند گذاشت (,۱0۳۵۲ 6 فاع۳ط-وصه۲۷ 
4 ماده خشک 0 و محتوای 
قندهاي احیاء به‌ صورت رن نتیکی کنترل شده و 
بک لیر دصق زر طلول فزه رف 
و انبارداری نیز قرار می‌گیرد (,./2 6۶ ۲۵۱۷0۷ 
200). 

میوه‌ها و سبزی‌ها 4 محصولات پر 1 بوده 
بنابراین نیاز به روش « های نگهداری منأسب پس 
از برداشت دارند. استفاده از بسته‌بندی 
مناسب زمان ۱ را به واسطه محافظت 
در برابر فاسدشدن افزايش می‌دهد (ربتتان؟ 
8 بسته‌بندی یکی از اجزای حیاتی پس از 
برداشت در زنجیره مدیریت محصولات زراعی 
است. در ایران و دیگر کشورهای در حال 
توسعه از کیسه‌های پلی‌اتیلن, با ظرفیت 40 تا 
0 کیلوگرم برای ذخیره سیب زمینی استفاده 
منکن در حال حاضر ارشفاده ار کسدهابی 
با کیفیت پایین و کیسه‌های دست دوم مسئول 
بیماری‌ها در زمان نقل و انتقال و انبارداری 
است. در این ارتباط تاکنون دستورالعمل 
جامعی برای بسته‌بندی سیب زمینی در طول 
زمان انبارداری با روش‌های ارائه 
نشده است. در این ارتباط کیفیت سیب زمینی 
ی سالم: پانچ نشندم, شکاف خوردهی 
کیسه توری و جعبه چوبی مورد ارزیابی قرار 
کرت 
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مواد و روش‌ها 

این مطالعه در سال 1395-1394 در 
سردخانه راوند واقع در شهرک صنعتي توس: 
شهرستان مشهد در قالب طرح کاملاً تصادفی 
با سه تکرار به اجرا درامد. تیمارهای ازمایش 
شامل انواع روش‌های ذخیره‌سازی غده 
سیب زمینی در سردخانه شامل, نگهداری در 
جعبه چوبی؛ نگهداری در کیسه‌های توری, 
نگهداری در کیسه‌های پلی‌اتیلن. نگهداری در 
کیسه‌های پلی‌اتیلن پانچ شده و نگهداری در 
کیسه‌های پلی‌اتیلن شکاف خورده بود. هر 
کیسه توری حاوی 25 کیلوگرم و هر کیسه 
پلی‌اتیلن حاوی 45 کیلوگرم سیب زمینی بود. 
در جعبه چوبی سیب زمینی به‌صورت ز 
نگهداری شد وزن غده موجود در این جعبه‌ها 
5 کیلوگرم بود. در تیمار کیسه‌های پانچ 
شده, تعداد 18 پانچ با قطر پنج سانتی‌متری 
پلی‌اتیلن شکاف خورده تعداد 18 شکاف 10 
سانتی‌متری روی کیسه‌ها ایجاد شد. به‌جز 
تیمار نگهداری در جعبه چوبی ؛ سایر تیمارها در 
جعبه‌های فلزی که چهار طرف ان باز بود 
به‌صورت کیسه روی هم چیده شد که مد 
وزن سیب‌زمینی در این جعبه‌ها 1500 

لوترم بود. 

سیب (ز زمینی مورد استفاده در این 

تا اک کار ی مه ان 
یکسان با مدیریت زراعی واحد از شهرستان 
قوچان تهیه شد. برداشت در نیمه دوم مهرماه 
انجام و پس از جداسازی ضایعات به سردخانه 
منتقل و تیمارهای مورد نظر روی آن‌ها اعمال 
شد. قبل از انبار کردن غده‌ها نوزین تیمارها 
صورت گرفت. برای ترمیم صدمات مکانب 
زمان برداشت, در ابتدای انبارداری دمای 
سردخانه در طول مدت سه هفته به‌تدریج 
کاهش یافت تا در نهایت دما به شش درجه 
سانتی‌گراد رسید. رطوبت نسبی برای تمامی 
تیمارها بین 85 تا 90 درصد در نظر گرفته 
شد. میزان دی‌اکسید کرین در طول دوره 
سا از سیستم تهویه تحت کنترل حس‌گر 
تعیین کننده دی‌اکسید کربن تنظیم گردید و 
طول دوره انبارداری شش ماه بود. 

جهت کاهش درصد قند و اماده‌سازی برای 
مصرف, یک هفته قبل از خارج کردن غده‌ها از 
سردخانه دمای سردخانه به‌ندریم افز ایش و به 
تم درجه .سای کر اد ر سید. پلافاصله بسن از 
خارج کردن غده‌ها از سرخانه وزن تیمارها ثبت 


شد. از هر تیمار به‌طور تصادفی سه کیسه 
انتخاب و تعداد غده‌های سالم, جوانه‌زده و 
پوسیده شمارش شد. برای این منظور در 
جعبه چوبی سه نمونه 100 تایی از قسمت‌های 
مختلف جعبه استفاده شد. جهت بررسی 
صفات کیفی مانند درصد قند. میزان فنول کل 
و کیفیت چیپس, درصد نشاسته, درصد ماده 
خشک و وزن مخص و غده, نمونه‌ها انتخاب و 
به آزمایشگاه منتقل شد 

درصد فندهای بر روش ۲8055 
(1959) اندازه‌گیری شد. نمونه بافت غده (یک 
گرم) در یک میلی لیتر آب مقطر هموژنایز 
گردید. مواد جامد نامحلول با استفاده از 
هب 200 جی در پنح دقیقه و ۱ شد. 
شده و 0 دی نیترو 1۳1 (مولار و 
مخلوط شد. مخلوط حاصل به مدت شش 
دقیقه در دمای 70-65 درجه سانتی‌گراد 
نگهداری و بلافاصله زیر اب جاری سرد و در 
نهایت میزان جذب در 600 نانومتر و استاندارد 
گلوکز قرائت شد. 

غلظت فنول کل در نمونه غده سیب‌زمینی 
بر اساس روش فولین سیوکالتو (1600هدنه 
5 ,10551 270) تعیین شد. میزان فنول کل 
بر اساس جذب در طول موج 765 نانومتد و 
استاندارد گالیک اسید برحسب میلی‌گرم در 
2 ماده خشک تعیین شد. 

ر تعیین وزن مخصوص غده‌ها (گرم 
بر ما ری , حجم غده‌ها از طریق 
غوطه‌ور شدن ان‌ها در اب (استوانه مدرج) 
تعیین و سپس با استفاده از رابطه 1, وزن 
مخصوص غده‌ها تعیین. شد (1995 ,060118)). 
(1) (وزن غده در هوا-وزن غده در 
اب)/(وزن غده در هوا)<وزن مخصوص غده 

درصد ماده خشک غده‌ها به روش بورتن ( 
8 ,1307108) با استفاده از رابطه زیر 
(رابطه 2) تعیین شد. 

(2) (0988/1-وزن مخصوص غده)(33/3<+ 
1 )+ (182/24-035/0) < درصد 
ماده خشک غده 

درصد نشاسته غده‌ها با استفاده رابطه ذیل 
(رابطه 3) محاسبه شد (1948 ,طماتتظ). 

(3) (0988/1-وزن مخصوص غده)07/199+ 
7 « <درصد نشاسته 


جهت بررسی کیفیت چیپس هم‌زمان با 
نمونه‌برداری جهت صفات کیفی نمونه‌هایی 


برای بررسی کیفیت چیپس به خط تولید 
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شرکت صنایع غذایی به آ ارا ارسال شد. کیفیت 
چیپس بر اساس روش زک رس تولیدی از 
یک تا 20 نمره دهی شد. در این روش از 
برگه‌های چیپس عکس‌برداری با استفاده از 
نرم‌افزار ۷۱۰27 ط0زهز۷ 16:00 [ درصد تیرگی 
ری ور وی 
این اساس انجام شد. اعداد کمتر از 10 
غیرقابل مصرف در تولید چیپس, اعداد 20-10 
قابل مصرف در تولید چیپس در نظر گرفته 
شد (1: قهوه‌ای کامل. 20: روشن کامل). 
شرایط پخت برای تمام نمونه‌ها یکسان در 
نظر گرفته شد. دمای اب بلانچر 85 درجه 
سانتی‌گراد به مدت 180 ثانیه و دمای سرخ 
3 5 درجه سانتی‌گراد به مدت 130 ثانیه 


ف ۳ حاصل از طرح کاملاً تصادفی با 
سه تکرار به وسیله نرم‌افزار 8 طهانط مورد 
ی از ازمور: ۱۳-9 در سطح 
احتمال پنچ درصد مورد ارزیابی قرار گرفتند. 


نتایج و بحثت 


میزان افت غده‌های سیب زمینی در طول 
دوره انبارداری عموماً در اثر کاهش درصد آب 
غده و پوسیدگی برخی از غده‌ها ایجاد 
می‌شود. بررسی درصد افت در تیمارهای 
مختلف نگهداری در این مطالعه حاکی از 
نگهداری ری مر افت سیب‌زمینی بود 
(جدول 

بیشتریر و کمترین, درصد افت به‌ترتیب در 
تیمارهای ات غده‌های سیب‌زمینی در 
کیسه توری پلی‌اتیلن. سالم اه 

شد (شکل 1), که میزان اختلاف این دو تیمار 

از هم 2 درصد بود. نگهداری سیب زمینی در 
جعبه‌های چوبی درصد افت بیشتری نسبت به 
کیسه پلی‌اتیلن پانج شده و شکاف خورده 
داشت اما این اختلافات معنی‌دار (شکل 1) 
نبود. ظاهرا غده‌های نگهداری شده در 
کیسه‌های توری بیشتر از غده‌های نگهداری 
شده در جعبه‌های چوبی در معرض هوا بوده و 
مقدار اب بیشتری از دست داده‌اند. کیسه‌های 
پلی‌اتیلن سالم به دلیل تبادل پایین هوا با 
محیط اطراف درصد افت کمتری نسبت به 
ساير روش‌های دیگر نشان داد. 


درصد 


ول۱ - تجزیه واریانس (میانگین مربعات) صفات مورد مطالعه در روش‌های مختلف انبارداری سیب‌زمینی در سردخانه 
درصد ۲ 
غده‌های 
۳/۴ 
۱/۳۴ 
و ** به ترتیب غیر معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ و معنی‌دار در سطح احتمال ۰۱/ 


استفاده 


۳۳۰ 


۶۱۳۲ 


درصد 


ده‌های قابل غده‌های بدون 


۳۳۶۸۳۳ 


درصد 
غده‌های 


جوانه‌ز ده 
۱۳ 
۱۶/۳۹ 


دد 
مخصو 
ص‌ 
۱ 
۷۲ 


3 
۳/۳ 


درصد ماده 
خشرک 
۱۹/۶ 
۵/۶۹ 


درصد 
قند 
۱۵/۴۹ 


۷۳/۵۸ 


درصد 
نشاسته 


۱۷۳/۳۵ 


۳۹۵ 


فنول 
۱۷۳/۳۲ 


۱۱۱/۳۸ 
۱۳/۷ 


۱۳/۰۷ 
۳/۳۴ 


پوسیدگی غده‌های سیب زمینی در طی 
زمان انبارداری تحت تأثیر معنی‌دار (۳>0۵5/0) 


بررسی اثر روش‌های مختلف نگهداری بر خصوصیات کی و کیفی سیب‌زمینی 5 


روش‌های مختلف نگهداری قرار گرفتٍ (جدول 
1 در میان روش‌های مورد بررسی, اری 
غده‌های سیب زمینی در کیسه‌های پلی‌اتیلن 
سالم بيشترین, درصد پوسیدگی را نشان داد. 
نگهداری غده سیب زمینی در کیسه ی 
شتعاف خورده کمفرین درد پوسند کی را 
داشت اما اختلاف ی (05/0<) با 
روش‌های نگهداری در جعبه چوبی, کیسه توری 
و کیسه پلی‌اتیلن پانچ شده نداشت, با این 
وجود نگهداری سیب زمینی در کیسه پلی‌اتیلن 
ف خورده نسبت به ز اری در جعبه 

چوبی, کیسه توری و کیسه پلی‌اتیلن پانچ شده 
به‌ترتیب. 3/0, 4/0 و 2/1 درصد افت کمتری 
داشت (شکل 2). 

افت غده‌های سیب‌زمینی در طی دوره 
انبارداری یک امر فیزیولوژیک. اجتناب‌ناپذیر 
است. کاهش وزن غده‌های سیب زمینی به 
دلیل تنفس و تبخیر از غده صورت می‌گیرد اما 
کاهش وزن غده‌های سیب‌زمینی به دلیل 
تنفس بسیار کمتر از تبخیر است (۵ عتتامصصح 
3 رل2: 1973 ,له ۵۶ تمعلوططمتبظ). ارقامر 
حساس کاهش وزن زیادی در مقایسه با دیگر 
ارقام ۳9 این امر موجب کاهش سود 
نهایی برای تولیدکنندگان آن‌ها موت کدی 
بنابراین میزان افت در یک رقم باید به عنوان 
یک عامل مهم در فرایند ذخیره‌سازی مدنظر 
قرار گیرد. به همین دلیل مطالعات زیادی در 
ارتباط با علل افت در غده‌های سیب زمینی 
انجام شده است. دما و رطوبت نسبی در 
طول دوره انبارداری از علل تأثیر گذار در 
میزان افت غده‌های سیب زمینی می‌باشند ) 
2 ,20 ۵۶ ۵5]ز۳۵). در این مطالعه بیشترین 
درصد افت در کیسه‌های توری و در مقابل 
بیشترین. درصد پوسیدگی در کیسه‌های 
پلی‌اتیلن سالم مشاهده گردد. بنابراین, افت 
مربوط به کیسه توری مربوط به کاهش میزان, 
اب موجود در غده‌های سیب‌زمینی می‌باشد و 


لد 2-7 

‌ 
1 
ات 


] 8۳7۵201۸ ۵ 84 2۸۴ 


۹8 


افت مربوط به کیسه پلی‌اتیلن سالم مربوط 
وید کی من بآنند: در طی دوره انبارداری 
در صورتی که تهویه هوا به‌خوبی صورت نگیرد 
سطح غده‌ها مرطوب می‌شود. وجود رطوبت 
در سطح غده‌های سیب زمینی در طول دوره 
انبارداری به‌عنوان یک علامت خطر محسوب 
می‌گردد. وجود رطوبت در سطح غده‌ها 
موجب شیوع, بیماری‌ها و در نهایت 0 
غده‌ها خواهد شد(1991 ,00۲6۲ 0صع ۲3:0). د 
کیسه‌های پلی‌ائیلن سالم یه رلیل اینکه امکان7 
تهویه به راحتی وجود سطح 
افزایش درصد ۳9 غده‌ها هی درد 

بین تیمارهای مختلف نگهداری ازنظر درصد 
مشاهده شد (جدول 1). ۰ بیشترین جوانه‌زنی 
غده‌ها در تیمارهای نگهداری سیب زمینی در 
کیسه‌های پلی‌اتیلن سألم و پانچ شده مشاهده 
شد, از طرف ی ی غده‌ها در کیسه 
توری و جعبه چوبی کمترین درصد جوانه‌زنی 
رخ داد (شکل 3). 

اختلاف بین بیشترین. و کمترین درصد 
جوانه‌زنی در نگهداری غده‌ها در کیسه 
٩ 1‏ شده و کیسه توری 16 درصد بود 
(شکل 3 

ِ بر پوسیدگی ناشی از وجود رلویت 
در سطح غده‌ها, جوانه‌زنی نیز یکی دیگر از 
اثرات وجود رطوبت در سطح غده‌ها 1 
دوره انبارداری می‌باشد (2012 ,۸01۱6). قرار 
گرفتن غده‌ها در معرض رطوبت موجب 
شکستن خواب غده‌های سیب زمینی ی کروک 
هرچند این رطویت اه شم 9ا یل متا هده 
نباشد. در شرایطی که حرکت هوا در بین 
غده‌های سیب زمینی به سهولت انجام ۳۹ 
تنفس و تبخیر غده موجب ایجاد رطوبت در 
سطح غده‌ها مق گر زد کة این امر موجب 
شروع فرآیندهای بعدی می‌گردد 

5 


۱۱۳ -[]9 6 ۰۵ 


(۴ 


شکل 1- اثر روش‌های مختلف بسته‌بندی سیب‌زمینی بر درصد افت 
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(میانگین‌هاي دارای حروف مشترک به لحاظ آماری در سطح پنج درصد اختلاف معنی‌داری ندارند) 
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شکل 2- اثر روش‌های مختلف بسته‌بندی سیب‌زمینی بر درصد عغده‌های پوسیده 
(میانگین‌های دارای حروف مشترک به لحاظ آماری در سطح پنج درصد اختلاف معنی‌داری ندارند) 
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۳ 7 
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شکل 3- - آثر روش‌های مختلف بسته‌بندی سیب زمینی بر درصد غده‌های جوانه‌زده 
(میانگین‌هاي دارای حروف مشترک به لحاظ آماری در سطح پنج درصد اختلاف معنی‌داری ندارند) 


غده‌های قابل استفاده شامل غده‌های بدون 
جوانه و غده‌های جوانه‌زده می‌باشد. در اين 
مطالعه بین تیمارهای مختلف نگهداری غده‌های 
سب رفرای ازنظرٍ درصد غده‌های قابل استفاده 
اختلاف معنی‌دار اماری (05/0۳<) مشاهده 

نشد (جدول 1 با اين وجود کمترین درصد 

غده‌های قابل استفاده در تیمار نگهداری 
سیب زمینی در کیسه پلی‌اتیلن سالم مشاهده 
شد که نسبت به نگهداری غده‌ها در جعبه 
چوبی سه درصد کمتر بود. 


2۵۵ 4 نماض ها ]رهم /۱۳(۳ 


8 0 


نر تیمارهای مختلف نگهداری 1 
سیب زمینیر بر وژن مخصوص آن‌ها پس از 
شش ماه : اری در دمای شش درجه 
سانتی‌گراد معنی‌دار (۶۵5/0) بود (جدول 
1 بیشترین وزن مخصوص غده در تیمارهای 
نگهداری در کیسه نوری و کیسه پلی‌اتیلن 
شکاف خورده مشاهده شد و کمترین وزن 

مخصوص در کیسه پانج شده به دست مد 
(شکل 4). اختلاف بین بیشترین, و کمترین. وزن 
مخصوص غده دو درصد بود با این وجود در 
تمامی ۳ وزن مخصوص غده بیشتر از ب 


2 


5 8 8۵ 2 ۵ ۵ 8 ۲ 


۸۳/2] 01 


۶۵ 
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شکل 4- اثر روش‌های مختلف بسته‌بندی سیب زمینی بر وزن مخصوص عده 
(میانگین‌های دارای حروف مشترک به لحاظ آماری در سطح پنج درصد اختلاف معنی‌داری ندارند) 


بررسی درصد ماده خشک غده‌های 
سیب زمینی پس از انبارداری حاکی از اختلاف 
معنی‌دار (۳>۵5/0) بین روش‌های مختلف 
نگهداری بود (جدول 1). بیشترین. درصد ماده 

به‌طور مشترک در تیمار کیسه توری و 

کیسه بلی‌آنیان سکاف غورد با 24 «زضد و 
کمترین, درصد ماده خشک در تیمار 
پلی‌اتیلن پانج شده مشاهده شد (شکل 5 
اختلاف بین کمترين, و بیشترین. درصد ماده 
حِ پس از انبارداری شش درصد بود (شکل 

وزن مخصوص و درصد ماده خشک غده‌های 
سیب زمینی از مهم‌نرین. خصوصیات تعیین کنندم 
در برداشت با یعیت سیب زمینی است. در 
عمل این شاخص‌ها نشان دهنده‌ی بلوغ غده‌ها 
می‌باشد که در صنعت برای قضاوت در مورد 
کیفیت پخت و خصوصیات انبارداری از ان 
استفاده می‌شود. از همه مهم‌نر وزن 
مخصوص و درصد ماده خشک کنندم 
عوامل محیطی و مدیریت زراعی تب در طی 
فصل رشد می‌باشد (1995 ,601160 ارس 
شده است که هر 0۳05/۸0 افز ایش وزن 
مخصوص تقریبا یک درصد د چیپس را 
افزايش می‌دهد (1999 ,6010). به‌طورکلی با 
افزايش زمان انبارداری سیب‌زمینی وزن 
مخصوص غده کاهش پیدا می‌کند (,.21 6۶ ,توطز1 
2 هیدرولیز نشاسته با جوانه‌زنی تسریع 
می‌شود (2002 ,.[ ۵۶ ,وطذ) بنابراین در 
صورتی که جوانه‌زنی افزایش یابد با مصرف 
ذخایر غده وزن مخصوص و درصد ماده خشک 
نیز کاهش خواهند یافت. در اين مطالعه درصد 
غده‌های جوانه‌زده در روش نگهداری غده در 
کیسه‌های پانچ شده بیشتر از سایر روش‌های 
نگهداری بود و به تبع آن کاهش وزن مخصوص 
و درصد ماده خندٌ نیز در این تد ر بیشتر از 

درصد قندهای احیاء به‌عنوان یکی از عوامل 
مهم تعیین کننده کیفیت پس از انبارداری 


سیب زمینی نشان داد که اختلاف معنی‌داری ) 
5 > بین تیمارهای مختلف نگهداری وجود 
ندارد 1۳ 1. با این حال نگهداری غده‌های 
سیب‌زمینی در کیسه‌های پلی‌اتیلن سالم 
کمترین و نگهداری در کیسه‌های توری بیشترین 
درصد قندهای احیاء را نشان داد (جدول 2). 
درصد قندهای احیاء مناسب برای فراوری 
سیک ز 1/0 
درصد است (2012 ,.۵1 ۵۶ روحا[۳۲ ۳ 
شده است که مهم‌ترین. عامل موثر در تغییر 
میزان قند در سیب‌زمینی دمای نگهداری 
است. حداقل میزانر قندهای احیاء مانند 
ساکارز. فروکتوز و گلوکز در دمای 10 
انبارداری درجه سانتی‌گراد در مقایسه با دمای 
3/3 درجه ِ ِِ مشاهده شده است ) 
2 2 ۵۶ 50۵705). از دیگر عوامل موثر در 
میزان قند غده‌های سیب‌زمینی خواب غده ( 
2 ,21 66 ۲منط۳60) و شیرین شدن در 
اثر پیری می‌باشد (,000 0ص نع ۱۷ 
6 در این مطالعه تمامی تیمارها درصد 
قند بالاتر از این استاندارد ۳ دارا بودند که 
احتمالا به دلیل دمای نگهداری است. با توجه 
به اینکه افزايش درصد قند در این مطالعه به 
دلیل شیرین شدن در اثر پیری نمی‌باشد, 
بنابراین برای مصرف این غده‌ها در تمامی 
تیمارها نگهداری آن‌ها به مدت دو هفته برای 
کاهش درصد قند ضروری است. 
درصد نشاسته غده‌های سیب زمینی تحت 
تاثیر معنی‌دار (۴۵5/0) تیمارهای مختلف 
نگهداری قرار گرفت (جدول 1). در میان 
تیمارهای نگهداری غده‌های سیب ز مینی, 
نگهداری در کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده و 
توری بیشترین و نگهداری غده در کیسه 
تلی‌انیلن پانچ شده کمترین, درصد نشاسته را 
نشان دادند (جدول 2( اختلاف بین بیشترین و 
کمترین, درصد نشاسته شش درصد بود (جدول 
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شکل 5- اثر روش‌های مختلف بسته‌بندی سیب زمینی بر ماده خشک غده 
(میانگین‌های دارای حروف مشترک به لحاظ آماری در سطح پنج درصد اختلاف معنی‌داری ندارند) 


جدول 2- اثر روش‌های مختلف نگهداری سیب زمینی بر درصد قند, درصد نشاسته, میزان فنول. 


کیفیت برگه‌های فنول (میلی‌گرم در نشاس:ة قند روش‌های 
چیپس قهوه‌ای(۷۵) گرم ماده تر) (۵) (۷۵) نگهداری 
67/14۳ 20/123۳ 20/0 2/155 1104 جعبه چوبی 
1۴( 312 20۳ 7۳ ۳" 15/0۳ کیسه توری 
00153 93/8۳ 22/0۰ ۱۳/0 ی 
0۱12۳ 2311۳ 22/0 ۱/0 ۱ تدای پانج 
0 
0۰۳16۹ 83/4 110 :1 11-0۳-۳۵2۵ ۳99 پلی‌اتیلن 
شکاف خورده 


میانگین‌های دارای حروف مشترک به لحاظ اماری در سطح پنج درصد اختلاف معنی‌داری ندارند 


نشاسته از مهم‌ترین مواد مغذی کالری‌زای 
سیب‌زمینی است و حدود 70 تا 80 درصد از 
ماده خشک سیب‌زمینی را شامل شده و 
رابطه نزدیکی با وزن مخصوص و درصد ماده 
خشک ان دارد. دو جزء اصلی نشاسته شامل 
امیلاز و امیلویکتین می‌باشند که نسبت آن‌ها 
یک به سه است (1984 رتع6۶ظ 0صه محعصنالح6). 
قند تولید شده در برگ‌های سیب‌زمینی به 
فعالیت ی سنت ززکننده به 
نشاسته تبدیل می‌گردند (2002 ,.[ه 61 متصه۳). 
گزارش‌ها نشان می‌ دهد جوانه‌زنی سیب زمینی 
به مقدار زیادی وابسته به هیدرو سته 
اسنت که آنرژی برای توسعه وبرشند. جوانه‌ها را 
فراهم می‌کند (2000 ,.]2 ۵۶ ][36906). در طی 
دوره انبارداری تیجیره نوزم مجدد و تفش »۰« 
غده‌های سیب زمینی است تحت تاثیر 
غلظت نشاسته قرار گیرد. هیدرولیز _ 
مولکول‌های نشاسته از طریق گلوکوآمیلازها به 
قندهایی مانند ساکارز و قندهای احیاء تبدیل 
می‌شود (1999 بلقطه۲ع۲). فراوری 


سیب زمینی و د, د صنایع وابسته نیاز به از ضوت 
در ارتباط با که نشاسته و محتوای ماده 


خشک غده‌های سیب‌زمینی دارد. با وجود اينکه 
هیدرولیز نشاسته انرژی کافی برای رشد و 
توسعه جوانه‌ها فراهم می‌اورد (2012 ,عهططه) 
اما برای فراوری سیب‌زمینی مناسب نیست. 
در این مطالعه مشاهده شد که نگهداری 
غده‌ها در شرایطی که مانع از جوانه‌زنی شده 
بود مانند نگهداري در کیسه پلی‌اتیلن شکاف 
خورده و توری میزان نشاسته نیز ِِ 
بود در مقابل درصد نشاسته در تیمارهایی که 
درصد جوانه‌زنی بیشتری دارا بودند همانند 
کیسه پلی‌اتیلن سالم و پانج شده کمتر بود. 

۰ ازنظر میزان فنول بین تیمارهای مختلف 

ری سیب زمینی ۱< تلاف فغعنی داری ( 

2 مشاهده نشد (جدول 1 ۰ بررسی 
میانگین‌های میزان فنول کل در تیمارهای 
مختلف نشان داد تمامی تیمارها به‌جز نگهداری 
غده‌ها در کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده 
دامنه‌ای نزدیک به هم داشتند اما این تیمار 
میزان فنولی حد ود اه 
داشت (جدو 
فستند که عمتضا فوالیت 7 در 
ارتباط با اکسیداسیون چربی دارند (20ه ام 


بررسی اثر روش‌های مختلف نگهداری بر خصوصیات کی و کیفی سیب‌زمینی 9 


2 ,168000۲). در غده‌های سیب‌زمینی 
غلظت ترکیبات عمده فنولی شامل گالیک 


اسید, کلروزنیک اسید و کافتیک اسید می‌باشند 


(2004 .له 6۶ 969و10(). معمولا فنول کل 
غده‌های سیب‌زمینی در ابتداي دوره انبارداری 
بالاست و با افزایش زمان انبارداری روند 
کاهشی دارد (2012 ,ژعططه). 
درصد برگه‌های چیپس قهوه‌ای در 
تیماری‌های مختلف نگهداری غده‌های 
سیب زمینی اختلاف معنی‌داری (05/0۳<) با 
هم داشتند (جدولر 1 نگهداری غده در کیسه 
توری بیشترین و اری غده در کیسه 
پلی‌اتیلن شکاف خورده کمترین, درصد 
برگههای قهوه‌ای چیپس را دارا بودند (جدول 
). نگهداری در تیمارهای کیسه پلی‌اتیلن 
0 پلی‌اتیلن, شکاف خورده و جعبه چوبی 
اختلاف معنی‌دار آماری (05/0۳>) با درصد 
برگه‌های قهوه‌ای چییس در کیسه پلی‌اتیلن 
شکاف خورده نداشتند. با این وجور به‌طور 
متوسط این تیمارها شش درصد برگه چیپس 
قهوه‌ای بیشتری نسبت به نگهداری غده در 
کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده نشان دادند 
(جدول 2( قهوه‌اي شدن برگه‌های چییس 
سیب زمینی معمولاً در اثر کاهش وزن 
مخصوص, درصد ماده خشک و میزان نشاسته 
(2002 ,.1ه ۵۶ روطن۲) و همچنین افزايیش درصد 
قندهای احیاء غده اتفاق می‌افتد (6 ر,وهاز:۳ 
72 ,2). در این مطالعه تیمار نگهداری غده 
در کیسه پلی‌اتیلن. شکاف خورده دارای وزن 
محعیوض درضد هادیخ وهیزان تس سوه 
بیشتری نسبت به_سایر تیمارها بود بنابراین 
به‌نظر می‌رسد برایند این عوامل در کاهش 
درصد برگه‌های قهوه‌ای چیپس موثر بوده 
است. از طرف دیگر با توجه به اینکه 
اندازه‌گیری میزان فنول کل قبل از بلانج 
(رنگ‌بری) ان م شده است به نج می‌رسد 
فنول کل در طی فرایند بلانچ خارج شده 
است. 
ارزیابی کیفیت چیپس (رنگ چیپس) 
به‌عنوان برآیند تمامی عوامل نگهداری 
سیب زمینی نشان داد که اختلاف معنی‌داری ) 
از این نظر وجود دارد (جدول 1 . بر , أساس 
مره دهی انجام شده در این مطا 
پلی‌اتیلن سالم. کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده 
و جعبه چوبی دارای کیفیت مناسب برای 
1 داشتند و 
رین کیفیت چیپیس در این 
ما ادارا بود که قابل مصرف در تولید 


چیپس‌های رنگی بود (جدول 2). 

زمانی که پخت چیپس به اتمام می‌رسد 
برگه‌هایی قهوه‌ای جدا و رنگ بر اساس درصد 
ِِِ یت تعیین. می‌گردد. رنگ 
یت ر ول در ارتباط با آختانسن مصرف کننده 
برای پذیرش محصول می‌باشد (,.21 6۶ نصنجوه5 
1999). وی چییس سیب زمینی نتیجه واکنش 
میلارد در ارتباط با حضور قندهای احیاء. 
پروتئین, دما و زمان پخت می‌باشد (,توح‌وو۸ 
2 علاوه بر این میزان رنگ چیپس یک 
شاخص مهم در شکل‌گیری سم اکریل آمید در 
سیب زمینی در فراوری سیب‌زمینی در 
دمای بالا می‌باشد (2002 ,.27 6۶ 5۲2016۲). با 
وجود اینکه در مطالعات گزارش شده که 
درصد قند با درصد قهوه‌ای شدن ارتباط 
مستقیمی دارد اما در این مطالعه این رابطه 
مشاهده نشد. در اين مطالعه درصد برگه‌های 
چیپس قهوه‌ای در تیمار غده‌های نگهداری شده 
در کیسه پلی‌اتیلن, شکاف ی سایر 
تیمارها بود احتمالا فرایند رنگ‌بری که 
استفاده از بلانچر انجام گرفته موجب کاهش 
درصد برگه‌های چیپس قهوه‌ای در این تیمار 


شده است. 


به‌طور کلی میزان افت در تیمار نگهداری 
غده در کیسه‌های پلی‌اتیلن سالم کمتر از سایر 
تیمارها بود اما درصد غده‌های پوسیده در این 
تیمار بیشتر از سایر تیمارها بود. در مقابل 
تیمار نگهداری غده در کیسه‌های پلی‌اتیلن 
شکاف خورده و پانچج شده درصد افتی معادل 
نگهداری در جعبه چوبی داشتند و درصد 
پوسیدگی در کیسه پلی‌اتیلن شکاف خورده 
کمتر از سایر تیمارها بود. کیفیت چیپس در 
تیمار نگهداری غده در کیسه‌های پلی‌اتیلن 
شکاف خورده بیشتر از سایر تیمارها و معادل 
نگهداری غده در جعبه چوبی بود. 4( 
توجه به نتایج به دست امده با توجه به 
محدودیت‌های موجود در سردخانه‌ها در 
نگهداری غده‌های سیب زمینی در جعبه‌های 
چوبی, ایجاد شکاف در کیسه‌های پلی‌اتیلن و با 
ایجاد پانج در کیسه‌ها برای کاهش درصد 
پوسیدگی و جوانه‌زنیر غده‌های سیب زمینی 
می‌تواند راهکاری جایگزین برای دخنره- 
سیب‌زمینی در این شرایط باشد. 
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۶ نام۵1ه ونطم 0ص مصمامم ههنای رانازطممصوم مصهم1ه مه تام رو ۵ اظصمماهم نت 
۶ ومطمزمو عط ۵۶ اهصصتناه [ ,عهج۲ماو ۵010 مطما-0ظ1۵ ما۲۵ وتوطیتا ماقتامهر 0مطمتان0‌ظ۲۵۵۵ 
.2682-7۰ ,88 ۸۲10۱16 290 ۲0۵0۵0 

0 0۲0۴816 ۵۲۵0و ,2009 ر.ویظ رومصطمنو 220 رین روملنا6۵۵188000) ر.]2۷.] روع4تصصوم1 :3۲ رتا1>۲1۵00 
6 هو مطا تممص فتمتالنام (ا. صهتوهتوطلت مولع ماهماهه تبام؟ هو امتاجماه وصتووع۲۳06( 
31-۰ ,7 هط کر ۱ نج وتو ر۳۵۵0 ۵۶ اهصتاه ‏ ومطنوع۲ ماع تمرم 

0تاعتصهطه مصط مه فصتتاه0 ما امصط لهتمتممومع ۵۶ طوتعع0 تمطمتام1 و ۲۵۲/۵۲06 ,1999 رما رلقط6 ۲۵۲ 

۰ ۳۲۵1۲05188 نج ۵۲مصع۲ ۲ :0 صتهلاطمناون بطمه۵۲۵ورج 

0۴8 0۵۵71010۲ ۲۵۲۵و ,2006 ربظ راملع۳26 200 ریکگاو ر067ظ2ظ ر .9.۷ رط0طنه ربظ رقاط۳]6 

138-۰ ,(33)3/4 ,فتاه ماقتاوظ .عوعتمناه ۲0و۲6 مه تم0‌صننا وتمتالنه ماهتا 0عع۲۵1۵ 

0صوم طمتامند0 ۲۲۳۵0 وز0ن فظ1. بط قل‌تم0‌صماه ماقاوظ ر2005 ر ,(ره۳۲۵۵) تیباهو ۵۶ «تاوطز۱ 

1 ,10.38 قاطممصمام ناه ما62 مک امه ع1م۵ناو1۷76,] 

7 ۲۵100۵1 6ظ1 بص .طمتهعموع۲ ماهاهم طا وموطماامطن ر 2007 ر.(۲۵۸) تیباهو ۵۶ ۲7اوتطز1 

0 ۵۲ 2 وصتاععط وتم10مطمعاهاه مهتاه مطع میت طمتاهماصمعم۳ظ روتاون0ظ متا ه۵ 

۰ 21001 راهان 

0 مطا ما 0ممطزم؟ و1 06تصصهاوتمر ر2002 ر.آظ ر1۳00603 200 ربا.ظ رقطم۷۷۵۵021 ر.و.نا رطه‌تانا۱۷]0 

448-۰ ,419 روتتتاعاظ ,۲۵۵00 

۶ ۱۵۷۵۱ ۱00762960 از عاصمام وصتتمممتوجه ر2004 رین رطتات۱۳۵ ۵۳0 ر.[یظ راففطمنا ریگ ۲1096۳6 
,-6 ,22 ,۵0001007 10ظ ماما ,لمع متصوو۲0م1ظه اه تعدمتاصع فطل 

5 ماها۵0 207۵0060 ۵۶ انامه ماو 0صع ممصهمط۵۳۶01ظ ر2003 ریکا.و رهتطانشنا 20 ر.رم.ظ ,۳۳06 
.21-۰ ,30 رط0لاه001ووظ ماهتا صهنه0ط1 نامز .فصتهام جوم اوم۲۲ 11 

6 2308 0821065 001۵01۲ ر2005 ریک رط61۵ 2۳0 ریک رعاههک ر.ظ رمصع/۳۵ ر.رظ رتط۳۵0۲656 
.1-۰ ,38 1ه9منامص ماه طمتعععفمط ۲۵۵۵0 ,وممناو ماها00 ۶060 طا طمن8ظ۲۵1 

۲ عم 0صم ۲مناوم1 ,2010 ریک رط06طمووم۳6 20 ر. ره۲۱۵ ری رهاقطاه ری روطعصوم! 
109-1۰ ,75 .9۵۵8806 ۳۵۵۵0 ۵۶۴ امصتتاه .ومند۲ طمصم۲۲ م۲ ومتامط ]اج 

0 511۳1 ۷۷۳۱ ۲ فطناظ 1۸ :19 .وتووباه وصتمتا0ع16 ۶۵۲ و0مطامصط (مصمطمن تاتطزنا ر9و19 ریم روعمظ 
167-۰ 0.۰ 0۵۳0۵۵0۷۰ مصتطوتاطیاظ تم تامهم :وصتقوعووم۲۵0ظ ماقا0ظ .(۳09) 

نون ررلع 2۳ .عوماطماهعو۷ ۵۴ بو10مصطم‌ما مزظ اومنع۲1 افو ,1984 ر.ظ.ظ رتحقوع1۳ 200 زا.1 رطعاصنلمو 
35-۰ 00۰ رو لا ,۳۱۵10 ,ماه 062ظ .ووعع۳ 

656 5016 ,1973 ر.ظ رقئاو 02۵160 2۸۳00 ر.۷۲ رورصیا ر. ,16021۷71602 ر.2 ,5۵100216 ر.ظ رفتتاه‌طهو 
61۰ ,16 رط081۲60وم ماها0ظ .وته‌طنتا ماقم ۵۶ وصنطم ۲6۵۵80۲ 0ج ۵0۲۵206]و تال وععوهاً تماما 0۶ 
07 

۰ ۵۲۵951۲6۵ 7 وتنام مرو لبط ۵۶ طمت]از0ن۳ظ] 2011 ]1.2۳ روعتای۵0۲1ظ۲ 0ظه ربق ل ره7 لته 
61-۰ ,46 ,1601۳01007 هصع ومصمتمو ۳۵۵۵ ۵۶۲ اهصتیاهژ آمطمتمط رم ظ] 

نامام ۲۵۲ متوتصطامعا ۷080 اوهم 107 ۸ ر1999 ریبک رتاو 200 ر.ظ عاونا ر.رظ رتنطووو 
.216-۰ ,32 ,601801007 ۲ 0ج ومصمتمو ۳۵۵۵0 0۶ مامز00و ووزاو .وورئطه ماهاام ۵۶ اصمصرمتتاوع2۵ظ 

06 01۵طمط مومطور ال ومتامحصمطمر لهاما ۵۶ تامدتتماهن ر1965 ر.ل رتوو۲0 2۳0 ربا.لا رطماماوطله 
.0 ما۷۵ فص ۳۳۵100۲ ۵۶ اقصنام مهمتتممصظ .اصم‌ووع۲ 0لمع منافتاوصنمطمرو0 

6 :72 .وتان طهتاممظ عمط جهم صر عماج 00060 وقعاه ,1990 ریظ.ر رومصع5001 
طم کال ر0۲0]وصتاله ۷۷ (۳۶۵08۰) ۲۲1 ن1 ۱۷۷ 20 ۷۵70۵ ۶ ۷۲ رماها۴ ,01ظ تقانداامن 0صعم تهلنتم1۷]0۱۵ 
137-۰ 00۰ .۲161۳۴۵1101881 

ر.9 ,۲۱۵011661 ۵00 ر,,۲ اط۵حامظ رنظ.ظ ,ناج ر.ل بلاهآط ر.۲ رات006ظ ر.لط ره۷۵۳ رید رعکتتهاظ ربااظ ۱۵016۲ 
449-۰ ,419 روتتتاهاظ ,عامت0 ۳0۵ طمتام۳6۵ ۱۷۵۱۱۱۵۲۵0 مطم۳ م0تصصها تم ر 2002 

,01016001007 نج 101007 ماهتا 1 ,رزوی 0صق 1۳۵01۵07 ر 2007 ر.ن).ل رانا 
۷۰ مومصوتمو ۴۱661۵۲ :هل تماومصم ,(:۴۵08) . رشاحطول0ع۳ظ عی .1 راتطصع0 هب۱۷۲6 

۶ اهصتاه [ صجومتتمصصظ .وطنطامع م0 موصتمانمم-۲ماگه ماقتا۵ظ ر2004 ر.ل رعاع۲0۷ 230 ر.ق) ,۲۱۷۷2۳0-۳۲۱9 
7-۰ ,81 رط70عععوفظ ماهنا0ظ 


5 ۱ ۱ ۱ 1 ۳ 0 5016806 ۳0۵00 حرهه:ع 11 
: ی صنایع غذ [ اً 
یه پژوهشهای علوم و یچ یی ی 1 4 انیم ج0نجععم «ومامصطامع] 
ی نی یی مج 


ایران 
مه یضار نویه رد ره ,2018 ۷۲۵۷۰ ۸0۲۰ ,1 ٩0.‏ 14 ,۱۷۵ 
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۷ 210 00۵۵01۲ ۵۵ ول۵ظ]عه ۲0۲۵0۵ 011161760101 0۶ ۳.۲60۲ 
۰:۰0« 0:۳۴ 


تتصحوو۲۱۵ ,۳۲ رختعجحاطا۸ ,1 ر +۲220 .۲ رتادطعل .[ 
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2 و1 20 ماتصصع؟ مهمم‌مصنه1هو م۲ و0طماوه (حصناومم‌صننه مصتاصتهامو) مقتاظ وهت] 1۳81۳۵000 
-01 هم ۲ممصصتتاه ۲۱۷۵۲1۵05 مط ور ماهتا .قاط طا قنامعومعطتط ود طمنظ اصهامر اهتصصم‌تو 
1۳ 27709۲60 وصزهن هتم طمتامینا۲۵0هر تهتاما فطع ۵۶ 7590 0صنه اتمه ۶۵۵0 0۲۵ 
0 3 ۵۱16*7121 وباطا هصم روت0ط 0صنع مصنطن مق ماو ومتصنمم موصم0676[0 0۵121۸160( 
0 ۷۷۱0617 ۵0 0181176 م1 اومصود مطا ود متقتاظ .ومتتامصمم ۷۵۲۱۵0 0تنط طذ تفتم 
۲۰ 35 صقطا ۲۵مصط و نامع قطع طر طما یودهم هورق ۵۵۲ رصتع۳ طا ومتم ماطهتاه ۷۵0 
م0 و120۵ طاتنام؟ مط 0صه رصم تهتبامیتا امن م۲0 ومد ۷۷۵۲۱۵0 فطل جع عوعمتهاظ 
۲۵1107 تهصمتناع۲ مطا ما مومت 0۲عمم .عمتمصظ 0صع اقفط روم تفع ومتتله۵هر طاقوظ ۵۶ مصتما 
صز ۲1 ۲مژفص و وومام تقطا ومتم طقهم 2۳0 ۶۵00 ما0۲ هرمز جع ود مهتاههر فطل رتافتت0ط ماهاظ 
ود طمتامنت0 ۳0 متقماوظ ,طمتاهمتاشانه 0۶ وحصصما صز عمط هی 980010 ولصم ود هصق واتتامعو ۲۵0۵00 
ر126ظ قح ماو قوممتم طفقه وصتاه‌مرمومع ۵۶ مصنام‌ع0 متممطا۵عع فص مت فتتل 1۳016۵9180 
10 .01۲0069501۲9 ۵00 وتمصصاقوطمم مه فصو 0طتقممتمظ ۵0 ر6 تقو 0صنم رصتتا 0۱/۲۵ 
46 .۵۲۵06و وم تهطاوموز فطع تیم موه امصتم م0 ۵910100۵ ومم0۵۲0 ها متا 
ر01۳0816 متاعصوو اهامتع۷ مطا صم اصم0‌صمورمل ود ۵91100 0۵1۲89۵۳۲07 فطل که طبا0صم1 
۲ 0۳0۵ ونان ماهتا آهتمتمصصمدمن .قفصمتاتهصمم ووهجتماو 20 وتمامع؟ اهاصم هنم 
اصم۲ععن0 انم 0ماهلههووع 20 و8متتمهر 0۵18۵۵ تما ماو فقظ تقاط وصتقوفوم0۲۵ مه 
7 و1[ 11 ۱۵۲6۵۴۲0۲۵ .عنام عمتجم روصنطهعتو روطنطم‌اهعو معاناً وتم۲0مون 8۲0۲۵06 
۰ فیامبامتاومم تتقطع فاصم ها مصمتاتهمم ۲۵۲۵و ماممتانتاو 7مامرجهم من ه 110۵0۲ 
0 9۲0۲۵06 ۵6۲۵6101۲6ط۵ا 101 تمصننا ۵10060 ۱01۷6۵1 روزمتام ماطهطفزهمر تصصمو و مقتاوظ 
۷ .۲601011۲6۵0 ۲۱۷۲۵۵۵۲۷۵۲ «اهز نا کهلتاوع۲ تتقط متتافصم هه 0صتم نمی رم ممط ۲6۲7۵ 
وصتصما۵۵ 9 متام و مرجطما 10 از 0مامتهمومع روط و فووتماو ماهامص ماع روما 
قوذ طمطممومحصمطم فظ 1 .عوماهتتع۷ ماما وصتوععوم0۲۳۵ طز 16مهتوم0 من زا لومفتممورو وا 2۳80 
۶ ۲6۱1۲ 2 وج 0ص 6۲۵۲۲6 مهم 1۵۲۷ تم0صنا فوع۲هناو ماهتاههر مطا ات 0مناهم0ووه 011117117 
0 مومامناظ رووممتانق م1منااهو مصا 01012۵0 والهمتام حدم ود طم‌تهتاه معط مطا طمتط ۲ 
فطا معوویاعه 0صه انلهتن آمام‌تمصمومم توطلبتا فطل هماع وصتصماممو تیا ,قومتمتاه 
۰ ۲ امومع مامتان موملتاو ما بل ماقم ط اماتاقظ 0صم 1۵1۵ تا متا قامتتل ۵۴۵ ۲۲1۵0 
ص احمجصمومصموط مصتقطم وامروتاو تفع حقط تقممر ۵۶ اصمصم‌مرمومم اهتاصمووع صبع و1 ۳۵01620 
ص 9۵۲6۵ ووماها۵۵ رومام وصتوما0۵*7۵ تقطتاه 0صنم صه1۳ ظا قممم آهتباالنامتتاتوظ 
تیال فصصیماطام۲هر رطخ وعفیاعم اقطا وعا 80 مه 40 ۵۶ #«اتمجصرجه 2 طاز وووظ هام۵۳( 
0۵00 ماها0۵ اصمتمعن0 مطا ماقتااوتي ما 0مامنا0طهم قع تاو فتطا رفدمگعتقط 1 ,تناو 
۰ ۳ قاط ۶۵ و0 متام مظ 


,۵۲۷۵0 9۲0۲206 0۵010 1 2015-2016 1 6۵80106۲۵0 قع۷ تاو :1۷6۵8008 ۵0 1۷۲61۲6011۵1 
ط صوتعع0 ۲۵001212760 «ام۲امام‌جمم ه ظرٌ ه۳] رل‌هططفع]۱ رمعمم2 1ه۲1امنا0ظ] و1۵ فطل 12 
تا۵ع رع10 ۵۵0۵ ۵ ط 9۲۵0۲۵00 روع‌ماهام ۵۴ ۵۲۵0و ۵۵10 0هطتل‌تتامطا فاصمصاهم11. .ماممناهت 
و0 مصم۱ط۲ ۵۵۱۵ 0مظمصتامر د ماو 20 رو0وظ مصماوطاما۵ ط فوع۲ماو روط طقممط 1 
0 ۸0۲1۵ ۲۷۷29 تاو منز 0مویا کمتااتاه ماقاوظ ,عهوظ مصما‌طاموا۵ه تاتامره ص 16۵۵۲ هه 
۲ ۱2۵6۲5 وطتتمناه 6۶0۲۵ 068911760 ۲۷28 ۱۷۵10 50۵۶ ,0۵0۲۵1۵۵۲ ۵۴ ]1ظ ۵080و فطناً طد متا 
۵ 909 290 859۵ 01۷7۵۵8 مان تصصباط 7۵ تاعا1۵ 0فصع فباتولون وععتوع0 عنلو 10و ۲مناو 
6۷ ۷۵5 0۲20و وصتتال مه0دمن0 طمطاتمم ۵۶ نامع فظ1. ,عاصممصامعا الم ۶۵۲ 0۵760تفطصهم 


عممصمنمه اصماط ۲۵۲ فصن طمبععومظ رل‌مططعع۳ گم انعمتنصنا تعسم0 ۲۵۲ ماه ۵۶ توونمطرم] ,11 
و۲۳۱0 ۳۶000 وتقطوظ ۵۶ ۲مجصع]۱۷ صتهاظ .2 

ات۲0 ۳۵۵۵0 حتقطوظ روتنع]۸ متمطمصم۲وظ 0۶ 1۷]28۵06۲ .3 

و1۳0 ۳۵۵0 7تمطفظ ات۲۵۵ ت«طمط۸0۲0 .4 

(1۳. ۱,۵0 ,۲6۲00۲۷6 ۵ اج هر باتممو مایم وصتم‌ص۵ووع۳0۵0۲۲) 
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فطل رمتتموز مههم۲هاو تفاتظ .عوططمحظط عرزو ۲۵۵1 ۲100و ووهع۲هو .حظوز۵ 1000 23908 700 معا 
رامع کههناه فطل 0صنع 0مصنامم ۲۵۲۵ راصنا وصناتا۲۵ 0صنع مصتام هی رتوطتالفقط ۵۶ ۲عمامصناظ 
0 توطلیاا 0ج تماتامظ وت راصماومم طم‌تهاو رووتطه ۵۶ بانلهنن 20 اصمجمی 1مصمطهر لهام۲ 
۰ ۱۷۵۲۵ 0۲27 


ووم1 باوع1017 مطا 0صبو بامعطهنط مطلاً عقطا 07۵0و والناوع ظ1 ءمتعویه‌عزناتی وا[اوم1 
6 ۲ ۲69۵60۷6۵17۰ و20 مصما‌طاموامض 0صع فوظ قفممط ص ۵0تموماه م۵۲6۵( 
وقهو مصماط0۵۱7۵ صز ممصهصم‌اصتممه توملتا ۲ باجوم‌زمض 2.4 مه قامعا وا مط صععستاظ 
و0 .06067 0۴ 06۲606۴۲۵06 107۵9۲ ۵90 اومطوهنط فطل ۵0مطو اناوو هط مصماوطاها0۵ 2۳0 
0 رعو0وظ مصماوطام۵۵ 0مطمصناور 20 قهوظ مصماوطام۵۵1 صز ۵0تمووان فع بصن وصتاتا0 0۲و 
6 26 ۲ .005 ۲۶۵۵۵0۵۲ 2390 20 طقفعط ع صد ۲7۵0موهاه ولتت وتنام هو 1017۵ فطع 
مصماروطام۵۵1۵ 0مطمصصیاور جر رونت متام رو ۵۴ عوهتاطهمتوه بامع1۵7۵ 20 اومطونط مطا صععستاوط 
صز ۵0تعوواه وومصم‌تمگلنل اصوممتطونو 0 ۲۷۵۲۵ 1876 ,اظ۵6۲6۵ 16 ۲728 قوظ طوممط 0ص 05عظ 
اومطونط 4ظ1. .09مطناموط مههتماو اصمتمکن0 اج اصمهم‌مرصمم [مصمطهر لهتامنا 0صنع وتع‌هناه وصتمنا۲60 
91 عطا 0صع ]وظ طفممط 0ص عهوظ هام۵1 انامه صرز 0مصتهاطمان طم‌تهتاو ۵۴ م۵۲6۵( 
معط 510۲۷76۵۵0 هط طوموط دز وتعطیتا وصتعاموظ .عووظ مصماوطام۵۵ 0مطمصنناهر جر متهتای ۵۶ نامدرم 
6 ۵۵9 طد دملمم مرو میا مطتصدتطظر فطل 0مامطو قهوط مصماوطامها۵ه باتوی ص 0فصم صتخم 
ص ,۵۷67۵۲ موه م7 م۲7 اتعو منموهو اوم1۵ 0صبع باوعط‌ونط مطنا مساو ممصمتع0 
رهم۵۲ تمااممه سل ۵۶ اعمطهنط م1 ,قصم هط م۲ممظ قه او مقتممورو ماصمعصاهع۳] ۵1 
۴ 10۷7۵5 16 20 061۲6۵8۲ 24 طز قفوحظ مصماوطاع/۵1 اتاهرو 0صع 0 طقفمصط و ظا ۲7۵0مووان۵ 
ص اطاون76 عوم1 توطلتا ۲ .فقو مصماروطا۵ ۵۵ 0مظمصنامر طر ۲۲۵0موهاه ق۲۷۲۵ موه متام و0 
۵۵ 06۲0۵01۵06 قطان ما۲۵ ابا رفاطمصاعمتا تقمطاه صقطا تماما وع و0 مصما/زطا 01۲7۵ 
0ص مصماوطام۵۵۱7 وروی صذ ووما هزم توصتتا رافح‌طجمم ط .قاصمحصاهعتا تقطتاه قطن صقطا تمطونط 
انامه ص رحعع0 تمطیتا 0صنج وفعدمظ ۷۷۵۵0 طر ۵۲۵0و م0 آقناوع ۲728 20*5 0180۳860 
مصماطاموامط اتاورو طا زانلهتای ومرنطی ,قاصم‌صواجمه متام صقطا م۱۵ قع۲7 دوه مصمازطناه۵۳( 
۵ ,6۳86۲۵117 .1001665 ۲۲۵۵08 من لهناوع 0ص قامعا تقطتاه صقط معط ۵۵ و0عظ 
عطا م۲600 ما 1۵ممیاثیاه 0صنام۲ جع وهوظ مصتطم‌صیام 0ص قهوط مصمانوطاموا۵ه اناوو روحم 
ووماهتاه عتمناو مت وج نامگ مع 0ظه وبوطنه ماهاهه وصتاتامتورو 0صع ۲۵ ۵۴ 0هتط6۲6۵ 
٩101206 7۰‏ 
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